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Disperqasiya prosesinin məqsədi üzlü süd əvəzedicidə yağlı fazın gərəkli dayanıqlığının saxlanması üçün, 
öncədən müəyyənləşmiş göstəriciləri (du) keçməyən diametrlərə malik olan yağ kürəciklərinin paylanmasını təmin 
etməkdir. Bunun üçün isə diametrləri öncədən müəyyənləşmiş göstəricilərdən yüksək olan (d > d^) yağ kürəcikləri 
parçalanmalıdır. Digər yağ kürəciklərinin parçalanması artıq enerji sərfidir.Disperqasiya prosesinin təsirliyini üzsüz 
süd əvəzedicisini durultmaqla və ya sentrifuqa vasitəsilə tərkib hissələrinə ayırmaqla, alınan hər bir hissənin yağlığım 
ölçərək müəyyən etmək olar. Beləliklə üzlü süd əvəzedicisinin emalı zamanı disperqasiya prosesinin intensivləşdirilməsi 
və bu prosesin texnika və texnologiyasının inkişafı aktual bir məsələdir. 
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S üdlük maldarlıqda intensiv inkişaf üsuluna ke¬ 
çidin əsa şərtlərindən biri südlük dövründə 
olan buzovların yemləməsində üzlü inək südü¬ 
nü əvəzləyərək üzlü süd əvəzedicisindən (ÜSƏ) isti¬ 
fadə etməkdir. İstifadə olunan quru əvəzedicinin bər 
bir tonu təsərrüfata satış və ya emal üçün əlavə ola¬ 
raq orta hesabla 10 tonadək inək südü qazandırır. 
Bununla yanaşı üzlü süd əvəzedicidən (ÜSƏ) isti¬ 
fadə emal üçün daha dəyərli olan 288 kq süd yağını 
145 - 170 - kq daha az dəyərli heyvan və bitki 
yağları ilə əvəzləməyə imkan yaradır [1]. 1 kq südün 
alınması üçün 1 yem vahidi, 1 kq diri çəki artımına 
isə 10 kq süd sərf olunduğundan südlük dövründə 
olan buzovların yemləməsin də üzlü süddən istifadə 
iqtisadi cəhətdən özünü doğrultmur [2]. 

Üzlü süd əvəzedicilərin (ÜSƏ) başlıca tərkib his¬ 
səsi yağdır və üzlü süd əvəzedici hazırlayan qurğula¬ 
rın əsas vəzifəsi onu həlledicidə bir bərabərdə pay- 
laşdırılmasıdır. Zaman ərzində emulsiyanm sabitliyi 
eyni zamanda dispers faz hissəciklərinin dispres 
sistemdə olan ölçülərindən də asılıdır. Yağ kürəcik¬ 
lərinin ölçüləri kiçildikcə, onların üzə çıxma sürəti 
azalır və eyni zaman da emulsiyanm dayanıqlığı artır 
[3]. Yağ kürəciklərinin ümumi mühitdən ayrılaraq 
üzə çıxması emulsiya keyfiyyətinin pisləşməsi ilə 
yanaşı, daşınma və saxlanma zamanı onun it kis inə 
gətirib çıxarır. Disperqasiya emal üsulu yağ kürəcik¬ 
lərinin emulsiyanm ümumi mühitindən ayrılaraq üzə 
çıxmasının qarşısını almaqla, istehlak tarası ilə 
daşınma və saxlanma zamanı qiymətli süd yağının 
itkisini azaldaraq südün tərkib hissələrinin tam 
istifadəsini təmin edir. Bu zaman bu proseslər üçün 
tələb olunan enerji miqdarı hissəciklərin ölçüləri, 
görkəmi, bərkliyi, maşın aparatların işçi orqanları 
kimi amillərdən asılıdır. [1, 2, 4, 5, 6, 7, 8]. Üzlü süd 


əvəzedicilərində (ÜSƏ) mövcud olan yağ 
kürəciklərinin ölçülərindən asılı olaraq yemlənən 
buzovların çəki artımında da müxtəliflik müəyyən 
edilmişdir. Belə ki, tərkibində ki yağ kürəci kl ərinin 
ölçüləri 4 pm (mkm) olduqda buzovlarda çəki artımı 
758 - 826 qram, yağ kürəciklərinin ölçüləri 20 pm 
(mkm) - dək artdıqda gün ərzində ki çəki artımı 580 
- 600 qramadək azalır. Maye halında olan üzlü süd 
əvəzedicilərdə maye səthində sərbəst yağların 
mövcudluğu yol verilməzdir. 

Suda ki yağın tipik bir təbii emulsiyası (dispersi- 
yası) olan süddə yağlı faz, qoruyucu lipoprotein ör¬ 
tük ilə əhatə olunmuş, müəyyən qədər az - çox düz¬ 
gün görkəmdə olan xırda damcı şəklində süd plaz- 
masında yerləşir. Yağın süddə çox xırda parçalanmış 
(çox xırda disperqasiya olunmuş) halda olması 
südlük dövründə olan buzovların həzm prosesi və 
südün texnoloji emalı üçün vacib amildir. 

Süddə olan yağ kürəciklərinin ölçü və sayları 
heyvanın cinsi, laktasiya mərhələsi, yem rasionu, 
yemləmə şəraiti və sair amillərdən asılı olaraq dəyi- 
şir.lm^süddə, orta diametrləri 2, 5 ... 4, 6 mkm ( 0,5 
dən 10 mkm - dək və daha çox) olan, 15 mlrd. - dək 
yağ kürəcikləri mövcuddur [9]. Hər hansı bir süd 
məhsulu emal olunan zaman, əsasən də yağ tərkibi 
yüksək olan bir məhsulda, yağın məhsula keçmə sə¬ 
viyyəsi və məhsul çıxımı yağ kürəciklərinin ölçüləri¬ 
nə və sayma görə dəyişir. Emal zamanı yağ kürə¬ 
ciklərinin ölçü və sayları arasında tərs mütənasiblik 
mövcud olur. Belə ki, yağ kürəciklərinin ölçüləri 
azaldıqda, sayları isə əksinə artdıqda yağın məhsula 
keçmə səviyyəsi və məhsul çıxımı artır. 

Süddə və süd məhsullarında yağ kürəciklərinin 
fiziki davamlılığı, onların ümumi mühitdən ayrılaraq 
üzə çıxdıqda və texnoloji emal zamanı (disperqasiya. 
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pasterizasiya və s.) olan hərəkətləri əsasən onların 
qişasının tərkib və xassələrindən asılıdır. 

Südün texnoloji emalı zamanı yağ kürəcikləri 
qişasının ilk olaraq xarici səthi dəyişikliyə məruz 
qalır. Təzə sağılmış süddə bu qişalar düz olmayan, 
kobud bir səthə və olduqca qalın xarici qata m a lik 
olurlar. Süd qarışdırıldıqdan, çalxalandıqdan və 
saxlanıldıqdan sonra, yağ kürəcikləri qişası daha 
incə və hamar hala gəlir. 

Süd və x amanın disperqasiyası qişa zülallarının 
və qişanın özünün tərkib və quruluşunun köklü dəyi¬ 
şiklərinə gətirib çıxarır. Yağ kürəciklərinin ümumi 
sahəsi artdıqca, qişanın ilkin birləşmələri kazein 
miselləri və plazmm denatürə olunmuş zərdab 
zülalları ilə əvəzlənərək yeni yağ kürəcikləri qişası 
(YKQ) qurulur. 

Disperqasiya südün, turşulu və fermentli 
koaqulyasiya qabiliyyəti və istiliyə davamlılıq kimi, 
texnoloji və fiziki xassələrini dəyişir. Misal olaraq 
koaqulyasiya, pıxtalaşma. 

Yağ kürəcikləri qişası (YKQ) yalnız xüsusi me¬ 
xaniki təsir, misal olaraq kərə yağı istehsalında tət¬ 
biqi kimi, və ya yüksək sıxlıqlı turşu və qələvilərin 
tətbiqi ilə kimyəvi yolla parçalamaq mümkündür. 
Yağın əmələ gəlməsindən sonra qişa birləşmələrini 
ultrafiltrasiya üsulu ilə kənarlaşdırmaq mümkündür. 

Südün yağ emulsiyasmm dayanıqlığı aşağıdakı 
amillərlə izah olunur. 

Birinci və əsas amil yağ qişası səthində elektrik 
yükünün əmələ gəlməsidir. Yağ kürəcikləri qişasının 
səthində fosfatadilxolin və digər fosfolipidlərin 
fosfat qrupları, karboksil qrupları, aminqrupları, 
zülal və karbohidratların СООН - sialik asit qupları 
mövcuddur. Yağ kürəcikləri qişası (YKQ) səthində 
ümumi mənfi yük əmələ gəlir. A. P. Belousova [10] 
görə onlar izoelektrik duruma südün aktiv turşuluğu 
рН 4,3 səviyyəsinə çatdıqda baş verir. Mənfi yüklü 
qruplara Мд ^* , və digər kationlar birləşir. 

Nəticədə, adi hidrofob kalloidlər hissəciklərinin 
səthində əmələ gələn cüt elektrikli qata oxşar qat 
əmələ gəlir. Beləliklə yağ kürəcikləri fazları arasında 
ki aralıqda 14 тВ bərabər olan bir zeta - potansiab 
əmələ gəlir və cazibə qüvvələrini aşan elektrostatik 
itələmə qüvvələri hərəkətə keçir. Əlavə sabitləşdirici 
təsiri, yağ kürəcikləri qişası (YKQ) birləşmələrinin 
qütbü qrupları çevrəsində əmələ gələn, hidratb qişa 
göstərir. Südün yağ emulsiyasmı dayanıqlığı üçün 
yağ kürəcikləri qişasının bütün quruluş birləşmələri 
arasında əsasən qlikoproteidlər və fosfolipidlər 
böyük əhəmiyyət kəsb edirlər. Beləliklə, qişalar 


qlikoproteidləri parçalayan proteazlarla işləndikdən 
sonra emulsiyalarm dayanıqlığı zəifləyir, fosfolipaz 
köməkliyi ilə fosfolipidlərin qütbü qrupları 
kənarlaşdırıldıqdan sonra isə dayanıqlıq kəskin 
olaraq zəifləyir və yağ kürəciklərinin 
koakessensiyası, birləşməsi baş verir. 

Emulsiyalarm dayanıqlığını təmin edən ikinci 
amil isə fazlar aralığında mexaniki - quruluşlu ma¬ 
neənin yaradılmasıdır. Yağ kürəcikləri qişası, mexa¬ 
niki - quruluş xassələrinə görə yüksək quruluş özlü- 
lüyünə, mexaniki bərklik və sərtliyə malik olduq¬ 
larından, yağ kürəciklərinin qarışıb birləşmələrinə 
qarşı maneə kimi istifadə oluna bilinər. 

Beləliklə südün yağ emulsiyasının dayanıqlığı 
termodinamiki (cüt elektrikli qat və hidratlı qişa) və 
mexaniki - quruluş amillərindən asılıdır. Mexaniki - 
quruluş amili qatılaşmış emulsiyalarının dayanıq¬ 
lığının, misal olaraq yüksək yağbqb xama, başlıca 
amillərindəndir. 

Nəticə etibarilə süd məhsullarının emalı zamanı 
südün və xamanın yağ emulsiyasmm dayanıqlığının 
təmin olunması üçün yağ kürəcikləri qişası 
zədələnməməli və onların hidratlaşma dərəcəsi 
azalmamalıdır. Bunun üçün daşınmada, emal və 
saxlanmasında südün yağ fazma mexaniki təsir ən az 
səviyyə endirilməli, köpüklənmələrin qarşısı 
alınmalı, yüksək temperaturlarda uzun müddətli 
saxlanma nəticəsində qişanın quruluş zülallarının 
denaturatlaşmasma və onun tamlığının pozulmasına 
gətirib çıxarmaması üçün istilik emalı zamanı 
düzgün rejimlər seçilməli, disperqasiya yolu ilə 
yağın əlavə disperqasiyası aparılmalıdır. 

Disperqasiya prosesinin məqsədi üzlü süd əvəz- 
edicidə yağlı fazın gərəkli dayanıqlığının saxlanma¬ 
sı üçün, öncədən müəyyənləşmiş göstəriciləri (do) 
keçməyən diametrlərə malik olan yağ kürəciklərinin 
paylanmasını təmin etməkdir. Bunun üçün isə dia- 
metrləri öncədən müəyyənləşmiş göstəricilərdən 
yüksək olan ( d > d^) yağ kürəcikləri parça¬ 
lanmalıdır. Digər yağ kürəciklərinin parçalanması 
artıq enerji sərfidir. Disperqasiya prosesinin 
təsirliyini üzsüz süd əvəzedicisini durultmaqla və ya 
sentrifuqa vasitəsilə tərkib hissələrinə ayırmaqla, 
alınan hər bir hissənin yağlığını ölçərək müəyyən 
etmək olar. Beləliklə üzlü süd əvəzedicisinin emalı 
zamanı disperqasiya prosesinin intensivləşdirilməsi 
və bu prosesin texnika və texnologiyasının inkişafı 
aktual bir məsələdir. 
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Интеллектуализадии дефеҝтивного продесса в долдом теҝуздем заддтдд 
темдературы д деителвдостл развдтдд техддҝд д техдологлл в зтом дродессе 

З.М.Мамедов, З.М.Аллев 

и,елһ ducnepzatfuu - обеспечение такого распределенил жировых шариков по размерам, чтобы подавллтгрее 
болыиинство их имело диаметр, не превышаттт определентт, наперед заданных величин (dO), что обеспечит 
необходимут стабшһностһ жировои фазы в 31JM. Дјш достиженил зтои ı^enu достаточно измелһчишһ все шарики жира, 
у которых d >d0. Если измелһченит будет подвергатһсл u осталһнал часшһ шариков жира, то зто приведет к лиштт 
затратам знергии. Әффективностһ npotfecca ducnepaatfuu можно oı^enumb, подвергнув образег^ 31фМ отстаиванит или 
^eнmpuфyгupoвaнu^o, u замерив жирностһ полученных фpaк^uü. Таким образом, вопрос uнmeнcuфuкa^uu npotfecca u 
развитш техники ducnepeaıpıu 31фМлвллетсл весһма актуалһным. 

Клтчевые слова: ducnepaaıpiH, зкировые шарики, змулһсш, дисперснал фаза, дисперснал среда, жирован фаза. 


The İBtellectBalizatioB of disperative process 1д the fııll сдггед! employer етр1оутел1 адс1 the 
activity of developmeot of techoical aod techoology 1д this process 

E.M.Mamadov, E.M.Aliyev 


The purpose of the dispersion is to provide such a distribution of fat globules in size so ihat the overwhelming majority of 
them have a diameter not exceeding a certain, ahead of the set values (dO), which will provide the necessary stability of the fat phase 
in the MZM. To achieve this goal, it is suffıcient to grind all the fat balls, for which d> dO. Ifthe grinding will be subjected to the rest 
of the fat balls, then this will lead to unnecessary energy costs. The efficiency of the dispersion process can be assessed by subjecting 
the sample to a DCM sedimentation or centrifugation and measuring the fat content of the obtained fractions. Thus, the issue of 
intensification of the process and the development of the dispersion technique of the CMC is very relevant. 

Key words: dispersion, fat globules, emulsion, dispersed phase, dispersed medium, fatty phase. 
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